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Abstrak  
Sosis vegan merupakankproduk yangg dibuat dari bahan baku nabati yaitu tahu, bahanjcuringksepertii 
garam,kgula,kbahankpengisi,kcairan,.bumbu3yang.dibungkustdalamgselongsong.fTujuanhpenelitiansiniad
alahkmengetahuim1)hpengaruh.penambahan.karagenanterhadap.sifatgorganoleptikzsosis.vegan,2).pengaru
h penambahan.puree.wortel.terhadap.sifat.organoleptik sosis vegan, 3) interaksi.penambahan.karagenan dan  
puree.wortel.terhadapksifatzorganoleptik sosis.vegan, meliputi:.warna, rasa,.aroma,.tekstur,.kekenyalan.dan 
tingkat.kesukaan,.4) kandungan gizi sosis vegan meliputi: protein, karbohidrat,.lemak,.vitaminaAk,              
β-karotenn, serat,.dangkadar.air. 
Jeniskpenelitianvadalahkeksperimendengan.desainduafaktor.Pengumpulan data.dengan.cara.observasi 
melaluijujidorganoleptik.yang meliputi warna,.rasa, aroma,.tekstur, kekenyalan danktingkatakesukaan.yang 
dilakukanaoleh.10qpanelis terlatih dan 20 panelis semi terlatih, dengan lembar observasi. Analisiszdata 
menggunakanqanalisis.uji anava.ganda dengan bantuan SPSS. Produk terbaik selanjutnyaadilakukanauji 
kimiaadiaBPKIa(Balai Penelitian dan Konsultasi Industri)nSurabaya untuk mengetahuiakandunganaprotein, 
karbohidratt,llemak,qvitamin A, β-karoten, serat, dan kadar.air sosis vegan. 
Hasildpenelitian menunjukan bahwa.1) penambahan karagenan berpengaruh nyataoterhadapuwarna, 
aroma,.teksturr,.kenyalan.dan tingkat kesukaan tetapi tidak.berpengaruh terhadap rasa; 
2).penambahanjpuree wortel.berpengaruh.nyata terhadap warna, aroma, rasa,.kekenyalan, dan tingkat 
kesukaan tetapietidakhberpengaruh terhadap tekstur; 3) interaksi penambahan karagenan dan puree wortel 
berpengaruh nyata terhadapurasa, aroma, kekenyalan danktingkat kesukaan; 4) sosis vegan terbaik 
didapatkangdari penambahan karagenan 15% dan puree wortel 100% jumlah kandungan gizi per 
100kgram.diperoleh.protein sebesar 9,85%, karbohidrat sebesar 53,08%, lemak sebesar 2,10%, energi sebesar 
238,10 kkal, vitamin A sebesar 136.000 IU,  β-karoten sebesar 71.330 IU, serat sebesar 4,01% dan kadar air 
sebesar 36,80%. 
Kata Kunci: Penambahan Karagenan, Puree Wortel, Sosis Vegan. 
Abstract 
   Vegan sausage is a product made from vegetable raw materials, namely tofu, curing ingredients such as salt, 
sugar, fillers, liquids, spices wrapped in casings. The purpose of this study was,tokdetermine.1).theoeffect.of 
carrageenan addition onothelorganoleptic properties of vegan sausages, 2)kthemeffectsofcadding carrot puree to the 
organolepticzpropertie.of vegan sausages, 3).interaction.of carrageenan addition andd.carrots puree to.the.organoleptic 
properties of vegan sausages, includingg:.colour,ktaste, aroma,.texture, elasticity and level.oof.preference, 4) nutritional 
content ofivegan sausages include: protein, carbohydrate, fat, vitamin A, β-carotene, fiber, and water.content. 
This,typelofmresearchlis.an.experiment design with.two factors. Data collection byyobservationuthrough 
organolepticftestsfincludingfcolor,ftaste,.aroma, texture, elasticity andrlevelrofrpreference, conducted by 10 trained 
panelists and 20 semi-trained.panelists,owith a checkllistlinstrument. Data/analysis used multiple anavaltest analysis 
withuthe help oflSPSS. Theobestpproduct is then performedqa8chemical,test/in theoBalai.PenelitiankdanpKonsultasi 
Industri1Surabaya1(BPKI)1topdetermine protein,lcarbohydrate,mfat, vitamin A,iβ-carotene, fiber, andlwater.content. 
The2results2showed2that21) The addition of carrageenan significantlyaaffect the color, flavor, texturew, elasticity 
and3level3oflpreference2but does not.affect thedtaste; 2) Addition5of6carro6puree significantly affect theocolor, aroma, 
taste, elasticity andylevelzofcpreferencevbutrdoesanot.affect.the texture; 3) Interactionladdition of carrageenan andj 
carrot puree significantly affect the taste, aroma elasticity andylevelmofgpreference; 4) Thetbest vegan sausage is 
obtained from the addition of 15% carrageenan and 100% carrot puree, the amount of nutrient content per 100 grams 
obtained by protein at 9,85%, carbohydrate at 53.08%, fat at 2.10%, energy at 238.10 kcal, vitamin A at 136.000 IU, β-
carotene by 71.330 IU, 4.01% fiber  and water content at 36.80%. 
Keywords: Carrageenan Addition, Carrot Puree, Vegan Sausage 
 PENDAHULUAN  
Vegetarianpadalahaorangkyang tidak mengkonsumsi 
dagings(termasuk unggas)hataulmakananolaut,.atauojuga 
produkkyang mangandung jenis makanan hewani. 
Kelompokrvegetariantutamanya6hanyakmengkonsumsipr
oteinpnabatihsebagailpenggantispanganfhewani.Sumberp
proteintnabatiyyangpumumnya/dikonsumsilolehekaumve
gankutamanyardaripbahan4pangan/nabatiseperti.bijibijian
.dan.kacangkacanganjkhususnyapkebutuhanlakanhprotein. 
Produk makanan yang dapat diolah sebagai makanan 
vegan yaitu produk sosis. Sosis vegan adalah suatu produk 
yang menyerupai sosis yang terbuat dari bahan lain 
daging. Walaupun secara penampakan dan proses 
pengolahan secara umum tidak berbeda dengan sosis 
daging (Olii, 2010). Bahan baku sosis biasanya 
menggunakan daging ayam atau sapi. Sosis yang 
menggunakan bahan baku nabati biasanya di sebut 
sebagai sosislvegan. Menurut Dahlan (2013), sosis vegan 
merupakan sosis.yang.dibuat dengan tanpa.daging 
misalnya.kedelai.atau.tahu.yang.dicampurdengan rempah-
rempah.pBanyak.alternatif bahan baku sosis pengganti 
daging yang memiliki kandungan protein tinggi antara 
lain adalah tahu. 
Tahu merupakan sumber pangan protein yang terbuat 
dari kacang-kacangan, dengan harga yang lebih 
terjangkauodibandingkan dengan daging sapi atau ayam 
(Purwaningsih, 2007).  Sebagai Sumber energi, tahu 
menghasilkan kalori lebih rendah karena tahu bebas 
kolesterol serta kandungan lemak jenuh tahu lebih rendah 
(Kanetro dan Hastuti, 2006). Tahu sangat kayakdengan 
kandungan0protein,ymineral.kalsium, karena itulahopara 
ahlilgizi.menjulukinyaa“daging tak bertulang”.kDalam 
100ogram9tahu8terdapat:pkalori 68kkal, protein 7,8 gram, 
lemakt4,6 gram,pkarbohidrat 1,6 gram, klsium 124 mg. 
Tahulmengandung.asam8amino cukup lengkap biasanya 
terdapattdalamytelur,pdaging, dan ikan. Karena.itu.tahu 
adalahrsumbervproteinetinggipdan.asam aminofesensial 
yangdbaikgbagievegetarian.nTahu.juga.kerap.di jadikan 
salah/satu.menu.diet.rendah kalori karena kandungan 
hidrat. Arangnya.yang.rendah (Utami, 2012).  
Pembuatan4sosisfperluvdipertimbangkann kkarakter 
dalamdprodukeakhirfyangpmemilikidkekenyalan.,Bahan 
pengenyal.alamiryangldapatfdigunakanlpadafpembuatan 
sosisladalahgkaragenan. Penggunan karagenan sebagai 
bahankpengikat.produkksosiskdilakukan/karenakandungn
kimialyang.dimilikikmeliputinkadar.airk12,45%,kabue17,
09%,kprotein;2,04%,flemak.1,60%.danrkarbohidratk66,8
4%kDarikkandungan.kkimia.lkaragenanoberfungsisebagai
Pembentukpgel,dpengemulusi,isebagailmenjaga.kest
abilanlproduk,fsertapmemperbaikilteksturlproduk.(Compo
, 2009). 
Dalam Pembuatan sosis vegan masihememungkinkan 
untukyditambahkantbahangtambahanflainddanssalahssatu
bahanfpangan4yangmdimaksudkadalahdwortel.Worteldte
rkenalkkarenaakandunganstinggixvitaminvAmyaitum835
µg.SelainmvitaminkA,.wortel.juga.memiliklkandungankvi
taminpB.dan3E.kBahansutamaklainnya.dari.wortel adalah 
β-karotjen. Setnelah.mengknonsumsi wortel, β-
karotenpyanghmasukjkedalam.pencernaanlkitaaakankdiko
nversitmenjadi5vitaminmA.mBeberapapstudi.βkaroten.da
pat. menangkaldbebasspenyebabpkangker;(Widiyanti, 
2010). 
Penelitian.ini dilakukan untuk.mengetahui.pengaruh 
penambahan/karagenan dan puree/wortel/terhadap/sifat 
organoleptikksosis vegan meliputilwarna, arasa, aroma, 
tekstur, kekenyalan, dan tingkatlkesukaan. Produk sosis 
vegan akanldilakukan.ujioorganoleptikqdanehasilyterbaik 
akanedilakukanwujiwkimiayangkmeliputidProtein,.Karbo
hidrat,.Lemak,.Vitamin A,.β-karoten, Serat,.Kadar Air. 
 
METODE 
Jenislpenelitian yang digunakan adalahpeksperimen. 
Desain4eksperimen4dalam4penelitian4ini4adalah 3x2 
menggunakan puree wortel 100%, 125%, 150% dan 
karagenan 10% dan 15%. Variabel bebas: 1) penambahan 
karagenan, 2) penambahanlpureelwortel. Variablepterikat 
padabpenelitianpini/adalah=sifat organoleptic sosis vegan 
yanglmeliputi/warna,prasa, aromah, tekstur, kekenyalan,  
danitingkat/kesukaan.  
Adapun/desainppenelitianppadakpenelitian9ini/dapat/
dilihat/pada/Tabel.1/dibawah-ini  
Tabel.Desain Eksperimen 
                   Puree 
Wortel 
Karagenan 
W1  
(100%) 
W2 
(125%) 
W3 
(150%) 
K1 (10%) K1 W1 K1 W2 K1 W3 
K2 (15%) K2 W1 K2 W2 K2 W3 
 
Keterangan: 
K1W1   = Jumlah karagenan 10% dan  puree wortel 100% 
K1W2   = Jumlah karagenan 10% dan  puree wortel 125% 
K1W3   = Jumlah karagenan 10% dan  puree wortel 150% 
K2W1   = Jumlah karagenan 15% dan  puree wortel 100% 
K2W2   = Jumlah karagenan 15% dan  puree wortel 125% 
K2W3   = Jumlah karagenan 10% dan  puree wortel 150% 
Teknikypengumpulan2dataepada.penelitianwinikadal
ah observasi.;Datapdiperolehkdari 30 panelis5dengan 
menggunakan instrument.ujihorganoleptik.lPadalkriteria 
penilaian menggunakan.skalaflikers.denganaskor 1 
sampai.4.   Data hasil uji.organoleptik.dianalisis.dengan 
menggunakan statistik parametik dengan uji.anava.ganda 
(twoway anava) dengan menggunakan SPSS. 
Hasilwanavafgandasyangssignifikan.(≤ 0,05),.dilanjutkan 
dengann ujisDuncan,muntukamengetahuirhasilrproduk 
yangberbeda. 
HasileujirlanjutanrDuncanedigunakanwuntuk/menentuka
nrproduk.sosisdvegandterbaikddandselanjutnyadakanddil
akukaneujiekandunganegiziedi.Balai.Penelitian.Konsulta
si.Industri. 
ALATt 
Alateyangedigunakae.dalamepembuatan.sosis.vegan 
dapa. DilihatepadaeTabel 2. 
No. Alatt Spesifikasiy Jumlah 
1. Timbangan
nnn 
Diigital, ketelitian 1 kg dengan 
merk “Tanita” kapasitas (1000 g 
x 0.01g) 
1 
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2. Mix Bowl Stainless steel diameter 24 cm 2 
3. Gelas ukur Plastik 
-merk green leaf 
1 
4. Blender Elektrik 
-merk philips 
1 
5. Spatula Plastik 1 
6. Panci Stailess steal, merk maspion, 
diameter 16 cm 
1 
7. Piping bag Plastik 1 
8. Bowl Plastik 
Diameter 7 cm 
3 
9. Kompor gas Stainless stell 1 
10. Sendok  Stainless stell 2 
 
BAHANp 
Bahanpyangpdigunakanpdalam penelitian inildapat 
dilihatppadalTabel 3. 
Nom NamalBahanm Jumlah Spesifikasi 
1  Tahu 
 Tahu putih 
dengan 
panjang 13 cm 
dan lebar 10 
cm 
100 gram 
 
2 Puree wortel 
100 gram 
Tipe wortel 
chantenay 
125 gram 
150 gram 
3 Karagenan  
10 gram 
15 gram  
 
4 Corn oil 15 gram Dougo oil 
5 Tepung taoioka 15 gram Gunung agung 
6 Bawang putih  5 gram  
7 Gula  3 gram Gulaku  
8. Garam  3 gram Kapal alam 
9.  Lada  1 gram Ladaku  
ALUR PEMBUATAN SOSIS VEGAN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambarp1pAlurpPembuatan Sosis Vegan 
 
HASIL0DAN0PEMBAHASAN 
A. Hasil1dan1Pembahasan1Uji1Organoleptik 
1. Warna1Sosis Vegan 
 Hasilpujiporganoleptik padakwarnaososis 
vegan pengaruh jumlah penambahan karagenan 
dan puree wortel menghasilkan nilaiprata-rata 
antarap2,67 sampaipdengan 3,8. Nilaipwarna 
sosis dengan nilai tertinggi 3,8 dengan warna 
merigold pada sempel K2W3 dengan penambahan 
puree wortel sebesar 150g.  
Hasiljujiptwoway anova dapat dilihat pada tabel 4 
Tabel 4 Uji Anava Ganda Warna Sosis Vegan 
 
Berdasarkan tabel hasilhujikanavakganda 
diatas terdapat perbedaan penambahan karagenan 
memberikan pengaruh nyata terhadappwarnayang 
dihasilkan, karena Fhitung 97,524 denganktingkat 
signifikan sebesar 0,000 (<0,05)pyangpberarti 
jumlah penambahan kragenan berpengaruh 
terhadap warna sosis. Hipotesispyang menyatakan 
bahwa penambahan karagenan berpengaruh 
terhadap warna sosis diterima.  
Hasil uji anavakgandapmenyatakankbahwa 
terdapat pengaruhppadapenambahan puree wortel 
terhadap warna yangkdihasilkan, karenahFhitung 
271,37 denganhsignifikang0,00k(<0,05)pyang 
berarti penambahankpureepwortelpberpengaruh 
nyatahterhadapjwarna sosis vegan yang 
dihasilkan. Hasil uji Duncan pengaruhkjumlah 
puree wortel dapat dilihat pada Tabel 5.  
 
Dari hasilkujikDuncan menunjukan bahwa 
penambahankpuree wortel 100g beradahpada 
subsetk1kdengan nilaik2.98 yang ditunjukan 
dengan kriteria warna  Sedangkan 
penambahan puree wortel 125 gram dan 150 gram 
Persiapan bahan sosis vegan 
 
 
Pembuatan adonan sosis vegan 
Pencetakan adonan sosis vegan 
Perebusan sosis vegan 
Penyimpanan sosis vegan 
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beradahpadajsubseth2ndenganhnilai 3.25 dan 3.42 
ditunjukan dengangkriteriahwarna  .  
Berdasarkan tabelhhasil uji anavaa ganda 
terhadap warna sosis menunjukan pencampuran 
keduanya yaitu karagenan dan puree wortel tidak 
ada pengaruh terhadap warna sosis. Interaksi 
penambahankkaragenankdangpuree wortel dapat 
dilihat dari Fhitung dengan nilai 1,470 dengan taraf 
signifikan00,223 (>0,05)ksehingga dinyatakan 
bahwa tidakkadanpengaruh terhadap warna sosis 
sehinggahhipotesis.ditolakkdangtidak dilakukan 
denganhuji lanjutgDuncan. 
2. Rasa Sosis Vegan 
Hasil uji organoleptik pada rasa sosis vegan 
dengan penambahan karagenan dan puree wortel 
di peroleh dengan rata-rata terendah yakni 2,67 
Sedangkan.nilai0rata-rata0tertinggi0yakni 3,17 
pada sempel K1W3 dengan penambahan.puree 
wortel 150g.  
Hasiliuji twoway anovaldapat dilihat pada tabel 5 
Tabel 5 Uji Anava Rasa Sosis Vegan 
 
Penambahan jumlah karagenankmenyatakan 
bahwa tidakkterdapat.pengaruh spenambahan 
karagenanpterhadaparasaasosisqyang dihasilkan, 
karenaeFhitung 10.988 dengan.tingkatsignifikan 
sebesar00,081 (>0,05) yangmberarti jumlah 
karagenan0tidakiberpengaruh.terhadap.rasa.,sosis.  
Hipotesiseyang,menyatakan bahwa penambahan 
karagenan,berpengaruh terhadap rasa sois ditolak, 
karena,tidak,ada,pengaruh.  
Penambahanmjumlahmkaragenan/yang/diguna
kan/tidakqmempengaruhiqdayawterimwsosis/vega
n, halqiniqdisebabkanqkarenaqgel/yang/dihasilkan 
oleh karagenan/memilikiaflavor/yanganetral 
(Ulfah, 2009).  
Hasilwujiwanavaqgandawjugaqmenyatakansba
hwaaterdapatspengaruhspenambahan puree wortel 
terhadap[rasa yangpdihasilkan, karenalFhitung 3.471 
denganksignifikan90,003 (<0,05) yangmberarti 
penambahan/puree/wortel/berpengaruh/nyata/terh
adap sosis vegan yang dihasilkan. Hipotesis 
menyatakan terdapatkpengaruhkpenambahan 
puree wortel terhadap rasajsosis dapat diterima. 
 
Hasil.ujialanjutaDuncanarasa.sosis.dengan.pen
ambahan.puree wortel 100 gram pada.subset 1 
dengangnilai 2.65 memiliki.kriteria gurih, cukup 
berasa wortel. Untuk jumlah puree wortel 125 
gram pada/subset/1.dengan nilai 2.70 memiliki 
kriteria gurih, cukup berasa wortel, sedangkan 
penambahan puree wortel 150 gram pada/subset/2 
dengan/nilai 3.00 memiliki kriteria/gurih dan 
berasa wortel.  
Berdasarkan tabel diatas hasil ujiqanavaqganda 
terhadapp rasa sosis menunjukan bahwa interaksi 
penambahan karagenan danppureewortel 
berpengaruh terhadap rasa sosis yaitu/dengan 
Fhitung 7.813 dengan taraf dignifikan 0,001 (>0,05) 
maka perlu dilakukan uji/lanjut/Duncan. 
Pengaruh penambahan puree wortel terhadp 
rasa sosis diketahui deng ujiplanjutpDuncan./Hasil 
uji Duncan tersajipdalamlTabel 6 
 
 
Dari dari hasil uji Duncanqmenunjukanbahwa 
interaksi penambahan karagenan dan puree wortel 
pada subset 2 menunjukan hasil 3.1667 pada 
prodak K1W3. Pada prodak K1W3 memiliki 
kriteria rasa gurih dan berasa wortel. Sedangkan 
perbedaan penambahan tersebut akan 
menghasilkan rasa sosis yang berbeda, seperti 
pada subset 1 menunjukan hasil 2.2333 pada 
prodak K2W3 memiliki kriteria rasa gurih dan 
cukup berasa wortel. 
3. Aroma Sosis Vegan 
Hasil uji organoleptik pada aroma sosis vegan 
dari penambahan/karagenan dan puree wortel di 
peroleh dengan rata-ratakaromapterendah yaitu 
2,63/padaisempel K1W2. Kriteria yang ditunjukan 
sampel K1W2 yaitu cukup beraroma wortel. 
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Sedangkan/nilai/rata-rata/tertinggi/yakni 3,53 pada 
sampel K2W3. 
Tabel/7 Uji/Anava/Ganda Aroma Sosis Vegan 
 
 
Berdasarkanqtabeldujisanava ganda diatas 
menyatakanabahwa terdapat pengaruh 
penambahan/karagenn/terhadaap aroma sosislyang 
dihasilkan.lKarena Fhitung 7.371 dengan signifikan 
sebesar/0,007 (<0,05) yang berarti jumlah 
penambahan/karagenan berengaruh terhadap 
aroma sosis. Hipotesis yang menyatakan  ada 
pengaruh/penambahan karagenan terhadap aroma 
sosis vegan/diterima. 
Hasil/uji/anava ganda menyatakan bahwa 
terdapat/pengaruh jumlah puree wortel yang 
digunakan/terhadap aroma sosis yang dihasilkan, 
karena/Fhitung4.899 dengan nilai segnifikan 0,009 
(<0,05)pyangnberarti penambhan pureewortel 
berengaruhlnyata,terhadap aroma sosis yang dapat 
diterima. 
Hasil/uji/anava.ganda pada jumlah puree 
wortel berpengaruh terhadap aroma sosis sehingga 
perlumdilakukanmuji.lanjut Duncan pengaruh 
puree wortel terhadap aroma sosis dapat/dilihat 
pada.Tabel/8 
 
Pengaruhppenambahandkaragenancdan puree 
wortel terhada aromacsosisddiketahuiddenganduji 
lanjutdDuncan. HasildujivDuncanctersaji. dalam 
Tabelo9 
 
 
 
 
 
Tabel 9 Hasil uji duncan.penambahan 
karagenan,dan puree wortel terhadaplterhadap 
aromaksosis. 
 
dari hasil ujijDuncankmenunjukanlbahwa 
interaksi penambahan karagenan dan puree wortel 
pada subset 2 menunjukan hasil 3.533 pada 
prodak K2W3. Pada prodak K2W3 memiliki 
kriteria aroma sangat beraroma worrtel. 
Sedangkan perbedaan penambahan tersebut akan 
menghasilkan aroma sosis yang berbeda, seperti 
pada subset 1 menunjukan hasil 2.6333 pada 
prodak K1W1 memiliki kriteria aroma cukup 
beraroma wortel. 
 
4. Tekstur Sosis Vegan 
Hasil uji organoleptik pada tekstur sosis vegan 
dari penambahan karagenan dan puree wortel 
diperolh nilai rata-rata tekstur terendahkyakni 2,7 
pada sampel K1W2. Kriteria tekstur yang 
ditunjukan oleh sampel K1W2 yaitu cukup halus.  
Hasil uji twoway anovaldapatldilihat pad tabell10 
Tabel 10 Uji AnavakGanda Teksture Sosis 
Vegan 
 
Berdasarkan uji tabelkujilanavakganda diatas 
menyatakankbahwakterdapatjpengaruhkpenambah
an karagenan terhadap tekstur sosis vegan yang 
dihasilkan, karenakFhitung 23.739 denganktingkat 
signifikan 0,000k(<0,05).yangkberartikjumlah 
penambahan karagen berpengaruh terhadap 
tekstur sosis. Hipotesiskyanglmenyatakan adanya 
pengaruhkpenambahan karagenan terhadapp 
tekstur sosis vegan diterima. 
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Hasil.uji.anava.gandal menyatakan bahwa 
tidah berpengaruh penambahan puree wortel 
terhadap tekstur yang dihasilkan, karena Fhitung 
1.605 dengan signifikan 0,204 (>0,05) yang berarti 
penambahan puree wortel tidak berpengaruh 
tekstur sosis vegan. Hipotesis menyatakan tidak 
terdapatlpengaruhlpenambahan puree wortel 
terhadapktekstur sosislditolak. 
Interaksipantara;penambahan.karagenanmde
ngan;penambahan puree wortel terdapat;pengaruh 
terhadapktekstur sosislvegan yangldihasilkan. 
Hasil;Fhitungp1.605 denganosignifikan 0,204 (>0,05) 
yanglberarti;tidak adappengaruhointeraksi dengan 
penambahan karagenan dan puree;wortel;terhadap 
tekstur sosis vegan, sehingga tidak dilakukan uji 
lanjut Duncan. 
5. Kekenyalan Sosis Vegan 
Hasil;uji organoleptik pada sosis vegan 
diperoleh nilai rata-rata kekenyalan terendah 
yakni 1,47 pada sampel K2W2. Sedangkan nilai 
rata-rata tertinggi yakni 2,47 yakni pada sampel 
K1W2.  
Tabel 11 Uji Anava Ganda Kekenyalan Sosis Vegan 
 
Berdasarkanktabelkujikanava ganda di atas 
menyatakankbahwakterdapatpengaruh enambahan 
karagenan terhadap;kekenyalan sosis yang 
dihasilkanm, karenaFhitung 23.039 dengan tingkat 
signifikan sebesar 0,000 (<0,05) yang berarti 
jumlah;penambahan karagenan;berpengaruh 
terhadap;kekenyalan sosis. Hipotesis/yang 
menyatakan bahwa penambahan karagenan 
berpengaruh terhadap tekstur sosis diterima. 
Hasilpujivanavakgandakmenyatakan,bahwa 
terdapat pengaruh penambahan puree wortel 
terhadap kekenyalan yang dihasilkan, karena 
Fhitung 4.680dengan signifikan 0,010 (<0,05) yang 
berarti penambahan puree wortel berpengaruh 
nyata terhadap kekenyalan sosis yang dihasilkan. 
Hipotesis menyatakan terdapat pengaruh 
penambahan puree wortel terhadap kekenyalan 
sosis vegan dapat diterima. 
Berdasarkan/hasil/uji/anava ganda pada 
jumlah puree wortel berpengaruh nyata terhadap 
hasil/kekenyalan sosis sehingga perlu dilakukan 
uji lanjut Duncan untuk dilihat perbedaanya. Hasil 
uji/lanjut Duncan pengaruh jumlah puree wortel 
terhadapehasilwjadiesosiswdapatedilihatipadao 
Tabel 12 
 
DarilhasilsujisDuncansmenunjukan bahwa 
penambahan puree wortel 100 gram dan 125 gram 
yang di tunjukan pada subset 1 memiliki nilai 1.88 
dan 1.97 yang ditunjukan dengan kriteria cukup 
kenyal khas sosis. Sedangkan.sosis vegan dengan 
penambahan puree wortel 150 gram yang 
ditunjukan pada subset;2 memiliki nilaia2.22 
dengan kriteria kenyal khas sosis. 
Interaksi antara penambahanlkaragenan dan 
penambahan puree wortel terdapatppengaruh 
terhadap kekenyalan sosis vegan yangadihasilkan. 
Hasil Fhitung 13.319 dengan nilaiasignifikana0,000 
(<0,05) yang berarti adaapengaruhainteraksi 
penambahan karagenan danapenambahanapuree 
wortel terhadap  kekenyalan sosis vegan . Sehigga 
hipotess yang menyatakan adaapengaruhainteraksi 
penambahan karagenan dan pureel wortel di 
terima sehingga dilakukan  uji lanjut Duncan. 
 
 
hasilqujiqDuncan menunjukan bahwa interaksi 
penambahan karagenan dan puree wortel pada 
subset 2 menunjukan hasil 2.4667 pada prodak 
K1W1. Pada prodak K1W1 memiliki kriteria 
cukup kekenyalan. Sedangkan perbedaan 
penambahan tersebut akan menghasilkan 
kekenyalan sosis yang berbeda, seperti pada subset 
1 menunjukan hasil 1.4667 pada prodak K2W2 
memiliki kriteria kurang kenyal khas sosis. 
6. Tingkat Kesukaan Sosis Vegan 
Hasil/uji organoleptik pada sosis vegan 
diperoleh nilaisrata-ratastingkat.kesukaan.terendah 
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yaknid2,87 padaasampel K1W2. Kriteria 
kesukaan yang ditunjukan oleh sampel K1W2 
yaitu cukup di sukai.  
Hasilsujidtwowaydanovaddapatddilihatapada 
tabel 13 
Tabel 13 Uji Anava/Ganda Sosis Vegan 
 
Berdasarkanptabel.hasil uji anava ganda diatas 
menyatakanabahwaaterdapat pengaruh penambahan 
karagenanaaterhadap tingkat kesukaan sosis yang 
dihasilkann..HasilaFhitung 7.552 dengan tingkat 
signifikan.sebesar 0,007 (<0,05) yang berartii jumlah 
penambahan karagenan  berpengaru terhadap tingkat 
kesukaanlsosis. Hipotesis yang menyatakan bahwa 
penambahan karagenan berpengarh terhadap.tingkat 
kesukaa. Sosis.diterima. 
Hasilauji.anavaaganda menyatakan bahwa 
terdapatlpengaruhkpenambahanlpuree wortel terhadp 
tingkat,kesukaan,yang dihasilkan, karena Fhitung 14.434 
denganosignifikan.0,00 (<0,05) yangg berarti 
penambahanppureepwortelkberpengaruh nyata 
terhadapltingkatpkesukaan sosis vegan yang 
dihasilkan. Hipotesis menyatakan terdapat pengaruh 
penambahan pureekworteliterhadap/tingkat/kesukaan 
sosis vegan dapat.diterima. Untuk/mengetahui 
pengaruhuperbedaankdari penambahan puree wortel 
terhadapktingkatkkesukaan sosis vegan maka 
dilakukankujikDuncan 
 
Dari hasilwujiwDuncanwmenunjukanqbahwa 
penambahann.puree wortel 150 gram dan 125 gram 
yang ditunjukan pada.subset/1 memiliki nilai 2.98 dan 
2.92 cukup.disukai para panelis. sedangkan sosisi 
vegan dengan penambahan puree wortel 100 gram 
yang ditunjukan padaesubsete2 memiliki nilaie3.50 
dengan.kriteria disukai para panelis. 
Perbedaan.kesukaan.pada.sosis.dengan.penamba
han puree wortel dipengaruhieolehrsifatrorganoleptik 
padarsosisrmeliputiswarna,laroma,lrasa,ltekstur,l dan 
kekenyalan.;Interaksisantaraspenambahanskaragenan 
dan;penambahan pureecwortel terdapatdpengaruh 
terhadapdtingkat kesukaan sosis;vegan yang 
dihasilkan.;Hasil;Fhitung 4.287 denganmnilaisignifikan 
0,015 (<0,05);yang berarti;adakpengaruhminteraksi 
penambahan karagenan dan penambahan;pure wortel 
terhadapatingkat kesukaandsosisfvegan. Sehigga 
hipotesisfyang menyatakansadaspengaruh interaksi 
penambahan karagenan dan puree wortel di terima 
sehingga;dilakukan;uji;lanjut;Duncan.  
 
 
hasil uji Duncan menunjukan bahwa interaksi 
penambahan karagenan dan puree wortel pada 
subset 2 menunjukan hasil 3.8333 pada prodak 
K2W1. Pada prodak K2W1 memiliki kriteria di 
sukai oleh panelis. Sedangkan perbedaan 
penambahan tersebut akan menghasilkan tingkat 
kesukaan yang berbeda, seperti pada subset 1 
menunjukan hasil 2.8667 pada prodak K1W2 
memiliki kriteria kurang disukai oleh panelis. 
B. Hasil Uji Kandungang Kimia 
Uji kandungan.gizi.bertujuan.untukmengetahui 
kandungan gizi. Kandungan.gizi yang diteliti 
adalah, protein, lemak, karbohidrat, energi, 
Vitamin A, β-karoten, serat.dan kandungan air. 
Hasil uji kimia kandungan gizi sosis vegan dengan 
penambahan karagenan dan puree wortel tersaji 
pada Tabel 4.17 
Tabel.4.17 kandungan.gizi sosis vegan per 100 
gramm 
No Kandungan Zat Gizi Hasil Konversi 
1. Protein 9,85 g 9,85 g 
2. Karbohidrat 53,08 g 53,08 g 
3. Lemak 2,10 g 2,10 g 
4. Vitamin A 81,60 mg 136.000 IU 
5. Β-Karoten 42,80 mg 71.330 IU 
6. Serat  4,01 g 4,01 g 
7. Kadar air 36,80 g 36,80 g 
Sumber: Balai Penelitian.dan.Konsultasi.Industri 
Surabaya (2019) 
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PENUTUP 
Simpulan 
Berdasarkan.hasil.penelitian.dan.pembahas
an mengenai sosis vegan dapat.ditarik 
kesimpulan, yaitu: 
1. Penambahan.karagenan berpengaruh 
terhadapwwarna, aroma, teksture, 
kekenyalan dandtingkatekesukaanetetapi 
tidakwberpengaruhwnyatadterhadaparasa.  
2. Penambahanapureeawortelaberpengaruh 
.nyataaterhadapawarna, aroma, rasa, 
kekenyalan dan tingkat kesukaan tetapi 
tidakaberpengaruhmterhadap tekstur. 
3. Interaksi penambahan karagenan dan puree 
wortel berpengaruh nyata terhadap rasa, 
aroma, kekenyalan dan tingkat kesukaan . 
4. Jumlahlkandunganlgizihdari produk terbaik 
sosismvegan.adalah.protein sebesar 9,85%, 
karbohidrat.53,08%, lemak 2,10%, Vitamin 
A 136.000 IU, β-karoten 71.330 IU, serat 
4,01%, dan kadar air 36,80%.   
 
SARAN 
1. Pengembangan pemanfaatan pigmen.warna 
yanglada pada wortel sebagai pewarna 
alami. 
2. Perlu adanya penambahan bahan lain untuk 
meningkatkan kekenyalan sosis vegan yang 
berbahan dasar tahu. 
3. Perlu penelitian lanjut mengenai cara 
meningkatkan jumlah protein sosis vegan 
dengan menambahankan kacang-kacangan 
dan jamur tiram. 
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